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ABSTRAK 
Ikan tuna adalah salah satu potensi ikan laut yang menjadi andalan Indonesia. Tingginya 
permintaan ikan tuna menyebabkan peluang yang besar bagi Indonesia sebagai produsen dalam 
ekspor produk tersebut, sehingga produsen melakukan berbagai cara agar ikan tetap terlihat segar 
dengan melakukan pengawetan, salah satunya dengan menggunakan formalin. Saponin merupakan 
tanaman temu kunci mempunyai senyawa aktif yang dapat mereduksi formalin pada ikan tuna. 
Pada penelitian ini menggunakan ikan tuna yang sudah direndam dengan formalin 10%. Penelitian 
dilakukan di Dinas Kesehatan Kota Surabaya. Penentuan kadar formalin dengan menggunakan 
metode spektrofotometer. Parameter yang digunakan yaitu kadar formalin.  Hasil penelitian ini 
menunjukkan bahwa konsentrasi larutan temu kunci dan lama penyimpanan berpengaruh nyata 
yaitu pada konsentrasi 50% selama 5 hari merupakan konsentrasi dan lama perendaman yang 
paling efektif dengan hasil rata-rata 0,04 mg/l. 
 
Kata kunci: ikan tuna (Thunnus sp.); formalin; temu kunci (Boesenbergia rotunda) 
The Effectiveness of Finger Root (Boesenbergia rotunda) Toward Decreasing 
Formaline Amount on the Tuna Fish (Thunnus sp.) 
 
ABSTRACT 
Tuna as a marine fish that has an exceptional potential to be the mainstay of Indonesia. The high 
demand for tuna makes a great opportunity for Indonesia as a producer in the export of these 
products. Related to this condition, the producers have come up with a variety of ways to keep the 
fish appear fresh by way of preservation, one of them is by using formalin. Finger root plants have 
active compounds that can reduce formalin in tuna saponins. This study used tuna fish that had 
been soaked with a solution containing 10% formalin. The research was conducted at Surabaya 
City Health Office. Formalin content was measured using the spectrophotometer method. 
Parameters used were formalin content. The results of this study indicate that the concentration of 
key solution and storage duration significantly influence at 50% concentration for 5 days is the 
most effective concentration and duration of immersion with an average yield of 0,04 mg/l. 
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Makanan bergizi yaitu makanan yang mengandung gizi seimbang dan bebas dari 
bahan tambahan pangan berbahaya. Salah satu makanan bergizi adalah ikan tuna. Ikan 
tuna merupakan  jenis ikan dengan kandungan lemak yang rendah serta protein yang 
tinggi. Ikan tuna memiliki kandungan lemak antara 0,2-2,7 g/100 g daging dan protein 
antara  22,6-26,2 g/100 g daging. Ikan tuna juga memiliki kandungan besi, mineral, 
sodium, kalsium, fosfor, vitamin B (thiamin, riboflavin, dan niasin), dan vitamin A 
(retinol) (Dewi, 2015). 
Namun, ikan cepat sekali mengalami pembusukan. Pembusukan pada ikan terjadi 
karena adanya aktivitas mikroorganisme yang ada pada ikan. Oleh karena itu, produsen 
melakukan beberapa cara agar ikan tetap terlihat segar salah satunya dengan cara 
pengawetan. Pengawetan yang sering dilakukan oleh produsen yaitu dengan menggunakan 
es batu, namun ada juga produsen yang mengawetkan ikan dengan menggunakan formalin. 
Formalin banyak digunakan produsen untuk mengawetkan bahan pangan. Hal ini 
dikarenakan harga formalin yang murah dan mudah didapat. Permenkes RI No. 
1168/Menkes/Per/X/1999 menyatakan bahwa formalin adalah salah satu bahan tambahan 
yang dilarang dipergunakan pada makanan, karena penggunaan formalin pada makanan 
dapat menyebabkan keracunan dan kanker. Berdasarkan IPCS (International Programme 
on Chemical Safety), lembaga khusus dari tiga organisasi di PBB, secara umum ambang 
batas aman formalin pada tubuh yaitu 1 miligram per liter. Sedangkan formalin yang 
diperbolehkan masuk kedalam tubuh manusia dalam bentuk makanan untuk orang dewasa 
yaitu 1,5 mg hingga 14 mg per hari (Hastuti, 2010).  
Kandungan formalin pada makanan dapat diketahui secara akurat setelah dilakukan 
uji laboratorium. Menurut Dwimayasanti dkk., (2014), penggunaan larutan daun 
kedondong secara perendaman memberikan hasil yang efektif serta memiliki pengaruh 
positif dalam menurunkan kadar formalin yaitu mencapai 62,6% pada fillet ikan bandeng, 
dan menurut Jannah dkk., (2014) penggunaan larutan lengkuas secara perendaman 
memberikan hasil yang efektif serta mempunyai pengaruh positif dalam menurunkan kadar 
formalin mencapai 63% pada udang putih. Hal ini dikarenakan daun kedondong dan 
lengkuas mengandung senyawa saponin yang mampu mengikat formalin sehingga kadar 
formalin yang terdapat pada fillet ikan bandeng dan udang putih dapat berkurang. Selain 
pada daun kedondong, senyawa saponin juga dapat ditemukan pada tumbuhan temu kunci.  
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Temu kunci tumbuh berada didasar permukaan tanah. Temu kunci mempunyai rasa 
aromanya khas menyegarkan dan manis getir, bisa dibuat untuk minuman instan dan 
bumbu sayur bening (Harmanto, 2007). Kandungan kimia yang ada dalam tanaman temu 
kunci yaitu minyak atsiri yang terdiri dari saponin, flavonoid, kurkumin, sineol, kamfer, 
zingebierin, d-borneol, metil sinamat, zedoarin, hidromirsen, damar, zat pati, pinostrolerin, 
serta alipinetin (Saparinto & Susinia, 2015). Senyawa saponin inilah yang mampu 
mereduksi kadar formalin pada ikan. 
Berdasarkan uraian diatas maka perlu dilakukan penelitian tentang uji efektivitas 
temu kunci (Boesenbergia rotunda) terhadap penurunan kadar formalin pada ikan tuna 
(Thunnus sp.). 
 
2. METODE PENELITIAN 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Dinas Kesehatan Kota Surabaya. Pada 
penelitian ini terdiri dari 6 perlakuan. Masing-masing perlakuan dilakukan pengulangan 
sebanyak 4 kali. Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah ikan tuna yang 
diperoleh dari pasar Campurejo, kalium permanganat 1 N (p.a; laboratorium bio analitika 
Surabaya), formalin (teknis), larutan Carres 1 (Basa) (p.a.), larutan Carres 2 (Asam) (p.a.), 
HCHO-1 (p.a.; Merck), HCHO-2 (p.a.; Merck), dan aquades (PT. Brataco). 
Larutan formalin 1% dari larutan induk formalin 37% dibuat dengan cara dipipet 
sebanyak 2,7 ml larutan formalin 37%, kemudian diaddkan dengan aquades hingga 100 ml 
untuk mendapatkan konsentrasi formalin 1%, kemudian ikan direndam dengan larutan 
formalin 1% selama 60 menit (Mukaromah, 2016). 
Uji kualitatif formalin pada ikan tuna dilakukan dengan menggunakan metode 
KMnO4. Sampel dihaluskan dengan menggunakan blender, lalu ditimbang sebanyak 2 
gram, kemudian dimasukkan kedalam beaker glass, dan ditambahkan aquades sebanyak 30 
ml, setelah itu disaring untuk mendapatkan filtratnya. Filtrat dipipet sebanyak 2 ml serta 
dimasukkan kedalam tabung reaksi, ditambahkan 1 tetes larutan KMnO4, kemudian 
digoyang-goyangkan hingga homogen. Adanya kandungan formalin ditunjukkan dengan 
hilangnya warna pink (merah muda) KMnO4 (Mirna dkk., 2016). 
Pembuatan larutan temu kunci yaitu sebanyak ± 2 kg temu kunci dirajang dengan 
pisau, lalu ditimbang sebanyak 100 gram, 200 gram, 300 gram, 400 gram, serta 500 gram 
untuk membuat larutan temu kunci konsentrasi 10-50%. Pembuatan larutan temu kunci 
10% dilakukan dengan cara temu kunci diambil sebanyak 100 gram lalu ditambahkan 
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aquades sebanyak 500 ml kemudian diblender. Setelah itu disaring menggunakan kain 
putih untuk memperoleh filtratnya. Filtrat yang didapat diencerkan sampai 1000 ml. 
Langkah di atas diulangi untuk pembuatan larutan temu kunci konsentrasi 20%, 30%, 
40%, dan 50% dengan berat temu kunci sesuai yang sudah ditimbang untuk tiap-tiap 
konsentrasi (Mukaromah, 2016). 
Perendaman sampel berformalin dilakukan dengan cara 1 ekor ikan dipotong 
dengan ukuran 4 cm x 4 cm x 2 cm. Kemudian 1 potong ikan direndam dalam masing-
masing larutan temu kunci 10%, 20%, 30%, 40%, dan 50% sebanyak 300 ml selama 1 
hari, 3 hari, dan 5 hari. Replikasi dilakukan sebanyak 4 kali pada masing-masing 
konsentrasi. Satu potong ikan tidak dilakukan perendaman sebagai kontrol (Mukaromah, 
2016). 
Uji kuantitatif formalin pada ikan tuna dilakukan dengan menggunakan metode 
spektrofotometri. Sampel ikan tuna ditimbang sebanyak 2,5 gram kemudian dihaluskan 
dengan menggunakan alu dan mortir. Sampel ikan tuna yang sudah halus dipindahkan ke 
dalam beaker glass serta ditambahkan aquades sebanyak 20 ml. Lalu ditambahkan larutan 
Carres 1 (Basa) sebanyak 1 ml dan larutan Carres 2 (Asam) sebanyak 1 ml. Sampel 
disaring dengan menggunakan kertas saring untuk mendapatkan filtratnya. Filtrat diambil 
sebanyak 1,5 ml dan dimasukkan ke dalam botol vial. Reagen HCHO-1 dipipet sebanyak 
2,25 ml kemudian dimasukkan ke dalam botol vial yang sudah berisi filtrat. Kemudian 
ditambahkan reagen HCHO-2 sebanyak ½ sendok kecil lalu dikocok dengan kuat hingga 
reagen larut. Filtrat diinkubasi selama 5 menit. Setelah 5 menit filtrat dipindahkan ke 
dalam kuvet dan dibaca dengan menggunakan alat Spektroquant Nova 60 dengan panjang 
gelombang 550 nm (Dinas Kesehatan Kota Surabaya).  
Data yang diperoleh di analisis secara statistik dengan program SPSS versi 16.0. 
Uji statistika yang digunakan yaitu uji Repeated Measured Anova untuk mengetahui 
apakah terdapat perbedaan yang signifikan pada kadar formalin dimana terdapat dua faktor 
yang dipertimbangkan. 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Berdasarkan hasil penelitian uji kualitatif kandungan formalin pada ikan tuna yang 
telah direndam dengan formalin 1% selama 60 menit diperoleh data hasil penelitian sesuai 
Tabel 1. 
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Pada Tabel 1 diketahui bahwa ikan tuna yang diperoleh dari pasar Campurejo 
menunjukkan hasil positif mengandung formalin yang ditandai dengan hilangnya warna 
pink (merah muda) KMnO4. Hal ini dikarenakan sampel ikan tuna yang sebelumnya 
diberikan perlakuan perendaman formalin 1% selama 60 menit. Penambahan KMnO4 yaitu 
untuk mengoksidasi formaldehid dalam formalin yang ditandai dengan hilangnya warna 
pink (merah muda) KMnO4 (Moffat, 1986). 
Berdasarkan hasil penelitian uji kuantitatif kandungan formalin pada ikan tuna 
tanpa perendaman larutan temu kunci (kelompok kontrol positif) dan yang telah diberi 
perlakuan, perendaman larutan temu kunci konsentrasi 10%, 20%, 30%, 40%, dan 50% 
selama 1 hari, 3 hari, dan 5 hari maka diperoleh hasil penelitian pada Tabel 2. Pada Tabel 
2 diketahui bahwa kadar formalin ikan tuna yang diperoleh dari pasar Campurejo tanpa 
perendaman larutan temu kunci (Boesenbergia rotunda) yaitu rata-rata 8,13 mg/l. Hal ini 
dikarenakan sebelum uji kuantitatif kandungan formalin ikan tuna diberi perlakuan 
perendaman formalin 1% serta kemungkinan sampel sudah diberi formalin dari pedagang 
itu sendiri. 
Tabel 1. Data hasil uji kualitatif kandungan formalin pada ikan tuna. 
Pengulangan Hasil 
1 Positif (+) 
2 Positif (+) 
3 Positif (+) 
4 Positif (+) 
 
Tabel 2. Data hasil uji kuantitatif kandungan formalin pada ikan tuna tanpa 
perendaman larutan temu kunci (kontrol). 
Pengulangan Hasil 
1 8,11 mg/l 
2 8,14 mg/l 
3 8,12 mg/l 
4 8,15 mg/l 
 
Tabel 3. Data hasil uji kuantitatif kandungan formalin pada ikan tuna dengan 
perendaman larutan temu kunci. 
 
10% 20% 30% 40% 50% 
1 Hari 3,28 mg/l 3,83 mg/l 3,93 mg/l 4,16 mg/l 3,96 mg/l 
3 Hari 0,96 mg/l 0,48 mg/l 0,15 mg/l 0,08 mg/l 0,05 mg/l 
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Gambar 2. Data hasil uji kuantitatif kandungan formalin pada ikan tuna 
dengan perendaman larutan temu kunci. 
 
Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui bahwa terjadi penurunan kadar 
formalin pada masing-masing konsentrasi larutan temu kunci (Boesenbergia rotunda) yang 
diberikan pada ikan tuna yang mengandung formalin. Pada saat perendaman ikan tuna 
dengan larutan temu kunci (Boesenbergia rotunda) selama 1 dan 5 hari tidak mengalami 
penurunan pada masing-masing konsentrasi. Hal ini dapat dikarenakan penyerapan larutan 
temu kunci (Boesenbergia rotunda) yang kurang maksimal. Sedangkan pada saat 
perendaman ikan tuna dengan larutan temu kunci (Boesenbergia rotunda) selama 3 hari 
mengalami penurunan pada masing-masing konsentrasi. Hal ini menunjukkan bahwa pada 
saat perendaman selama 3 hari terjadi penyerapan larutan temu kunci (Boesenbergia 
rotunda) yang maksimal. 
Menurut Arifin (2007) dalam Fadhillah (2013), daging yang telah direndam dengan 
larutan formalin untuk pengawet, formalin akan mengikat dengan protein dan senyawa lain 
sedangkan sisanya tetap dalam bentuk formalin bebas lalu akan diserap ke dalam jaringan 
(daging), sehingga akan terlindungi dari udara luar serta penguapan akan terjadi secara 
lambat. 
Kadar formalin pada ikan tuna dapat mengalami penurunan setelah direndam 
dengan larutan temu kunci. Mekanisme penurunan kadar formalin terjadi ketika formalin 
serta protein ikan tuna membentuk ikatan silang yang sulit dipecah yang kemudian 
direndam dengan larutan temu kunci (Boesenbergia rotunda). Formalin akan terangkat 
senyawa saponin yang terdapat dalam larutan temu kunci (Boesenbergia rotunda) 
kemudian saponin akan larut serta membentuk misel. Bagian kepala adalah bagian yang 
berbentuk bulat mengarah keluar yang kemudian berinteraksi dengan air yang bersifat 





1 Hari 3 Hari 5 Hari
Hasil Uji Kuantitatif Kandungan Formalin 
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Gambar 1.2 Molekul Surfaktan (Damayanti dkk., 2014) 
 
Hal ini dapat terjadi disebabkan oleh keberadaan dua gugus yang ada pada 
surfaktan (polar serta non polar) pada senyawa saponin yang mampu untuk mengemulsi air 
serta formalin. Hal ini sesuai dengan pendapat (Andarini, 2012), bahwa surfaktan yaitu 
senyawa aktif permukaan yang mampu mereduksi tegangan permukaan dan sekaligus 
mempunyai gugus hidrofilik serta hidrofobik dalam satu molekul. Sifat inilah yang 
memnyebabkan surfaktan mempunyai potensi sebagai komponen bahan pengemulsi, 
pembusa, penggumpal, serta bahan adesif. 
Berdasarkan uji normalitas diperoleh nilai signifikan kurang dari 0,05 (P<0,05) 
yaitu sebesar 0,000. Artinya populasi tidak berdistribusi normal sedangkan uji 
homogenitas diperoleh nilai signifikan lebih dari 0,05 (P>0,05) yaitu sebesar 0,624. 
Artinya populasi data homogen. Namun karena Repeated Measure Anova bersifat robust 
maka normalitas dan homogenitas data diabaikan. Sehingga dapat dilanjutkan uji statistik 
parametrik Repeated Measure Anova. 
Berdasarkan hasil Repeated Measured Anova diperoleh nilai signifikan kurang dari 
0,05 (P<0,05) yaitu sebesar 0,018 yang artinya bahwa terdapat pengaruh temu kunci 
(Boesenbergia rotunda) terhadap penurunan kadar formalin pada ikan tuna. Untuk 
mengetahui konsentrasi mana saja yang paling berpengaruh, analisis statistik dilanjutkan 
dengan uji statistik Post Hoc metode bonferroni. Hasil uji lanjutan Post Hoc metode 
bonferroni penurunan kadar formalin paling banyak yaitu pada konsentrasi 40% dan 50%. 
 
4. KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil dari penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan sebagai 
berikut: 
1. Larutan temu kunci (Boesenbergia rotunda) efektif terhadap penurunan kadar 
formalin pada sampel ikan tuna. 
2. Konsentrasi efektif larutan temu kunci (Boesenbergia rotunda) dalam menurunkan 
kadar formalin pada sampel ikan tuna yaitu pada konsentrasi 50%. 
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